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に遭遇する各種条件について，水溶液系を用いた modelsystem による基礎実験により AF-2の失活現象に
関与する各国子を明らかにし，ソーセージなどの肉加工では塩せき，調味，練出しの工程を終った充填直前
にAF-2を添加することが最も有効であることを報告した5) ヲl続いて鶏，兎，豚，緬羊，牛および馬など





















Raw Pork (M. longissimus dorsi) 
Grinding 




Sausage dry.coat spice......O.lO% 
Na5P3010…・H ・H ・...・H ・....0.05%
Adjust the ↓pH to 6.0 
~↓~ 
AdjTylosin Add AN cぷtrol




(Saran casing of 15 mm in diarneter) 
c∞Ling 
(Cook at 750C for 1 hour) 
Cooling 
(Cool with running tap water for 30 mins.) 





























他の chemicalassayと抗生物質の微生物学的測定法に準じた bioassay10)などがある.しかし， AF-2には
幾何異性体が存在し，その極大吸収波長はかans型 388mμ，CtS型 401mpと近接しその吸光度は前者
0.588，後者1.035と約2倍の差があることがしられている.青山ら (1967)14)は魚肉製品からAF-2を抽出
する場合，容易に異性化するので、分析には十分注意することを指摘し， 松田ら (1963)15)，岩原ら (1966)16)





仏) 揮発性塩基皇室素 (VBN;Volatile Basic Nitrogen) 
ソーセージlOgを採取し蒸留水 20mQを加え，氷水で冷却しながら 3分間ブレンダーにかけ，得られた
ホモジェネートを蒸留水 30mQで 100mQ容ビーカに洗いこみ，よく携持し30分間静置後10%過塩素酸水
溶液10mQを加えてタンパク質を沈殿させ， 10分間放置後上澄液を口過し 2%過塩素酸水溶液 10mQを用
い沈殿を口紙上に移しさらに 2%過塩素酸水溶液 10mQを用い沈殿を洗い，口液と洗液を 1∞mQメス
フラスコに入れ蒸留水を加えて標線までみたし検液とする.この検液 1mQについて CONWAY の微量拡散
法17)，18)により VBNを測定した.
(5) TBA value 
TURNERら (1954)19)の方法により波長 535mμ における吸光度を測定し TBAvalueとした.
(6) Microfl.ora 
ソーセーシについての細菌学的実験はすべて無菌室内において常法に従い行なった.生菌数の測定は好気





ソーセージ中の VBN，TBA valueおよび Microfl.oraについてそれぞれ実験を 5回行なった平均値につい
て取纏めると下記のとおりである.
1. ソーセージ保存中におけるAF-2の変化
ソーセージ保存中におけるAF-2の消長を調査した結果は Table1， Fig. 2に示す.
Table 1. Changes of the AF-2 residues in sausage during the storage at 10oC. 
Material of sausage Dose Time of storage in week 
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Fig. 2. Changes of the AF-2 residues in sausage 












Tab!e 2， Fig. 3に示す.
ソーセージ保存中におけるAF.2の変化および製品の VBN，TBA value， Microfloraにおよぽす影響 43
Tuble 2. Changes of the volatile basic nitrogen (VBN) and TBA 
value during the storage of sausage. 
I !~従事 I Time of stora伊 inweek 
Analysis Item Drug I ~'_::'~ 1一一一一一「一一一一一一一一一一γi v ， ~6 I p宍pa・ I 1 2 3 I 4 
rauon 
None紳 I 17.76 i 1両日1示6 t 1両日 19.ω
VBN mg % AF-2 17.24 I 17.40 I 16.84 I 16.90 I 16.50 
Tylosin I 16.45 I 16.20 i 16.∞I 15.85 I 15.05 
|紳 I 0.121 I 0.125 I 0.126 I 0.130 I 0.137 Absorbance J.!I.~~1J';， ~. ~~~ ~ゴご~.~~~ I ~.~:;，~ TBA vallle .n/u，.";:~ '''';' AF -2 0.113 I 0.116 I 0.118 I 0.118 I 0.122 一一一| (535附 l Min | 0110げi引 o:isI o:i6 I u:i18 
場 Timeof storage is 0 
神 Control
























mg %減少しているが，この現象は Tylosinの抗徴生物作用とソーセージ中の Microfloraの様相との聞に
何等かの関連があるかもしれないので現在検討中である.
3. AF-2添加がソーセージ保存中におけるTBAvalueにおよ{ます影響
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Time of storage in week 
Fig. 3. Changes of the volatile basic 
nitrogen (VBN) in sallsage 
during the storage at 100C. 



























Time of storage in week 
Fig. 4. Changes of the TBA value in 
















Changes of the bacterial counts in sausa宮eduring the 
storage at 100C for four weeks. 
Just本 Time of storage in week 
after Bacteria Drug 
pr1teIpC a. 
rauon 1 2 3 4 
f None 紳 3.30 3.40 3.55 3.75 3.90 。 Aerobes AF-2 3.10 2.75 2.25 2.10 1.80 ドキ、
r。ロH zn、 Tylosin 3.25 3.05 2.45 2.25 1.85 
宮 None 榊 3.15 3.20 3.30 3.45 3.55 
Anaerobes AF-2 3.00 2.70 2.40 2.25 2.∞ 
旬予ω、司
Tylosin 2.35 2.20 1.70 1.40 1.20 包
Table 3. 
* Time of storage is 0 
紳 CQntrol
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Fig. 5. Changes of the bacterial counts in sausage during the 














好気性菌の場合は AF-2と Tylosinとは近似した数値を示し AF-2の方が Tylosinよりも作用効果が強




西国ら (1972)釦は羊腸ウインナソーセージのネト (Slime)の細菌学的研究を行ない E.coli， Stγψ. 
faecalis， Sta. aureus， Sal. entiritidisなどの菌株を 100Cにおいて保存し増殖状態を調査したところ各菌
株とも保存日数の進むにつれ菌数が減少し特に Sta.auγeusの場合は，初め 5 (Log. No・〉のものが1週
間後 2(Log. No.)以下に減少したと報告している.
安藤ら (1966)20)は AF-2を 5，1O， 20ppm添加した牛肉ソーセージを40Cと:200Cで4週間保存し細
菌数を調査した結果，好気性菌の場合.40CにおいてはAF-2の作用効果が認められないが 200Cにおいて
は作用効果が認められ，嫌気性菌の場合は40Cにおいて対照区 3.2，AF-2 (10 ppm)区 0.7，200Cにおい














2. AF-2添加がソーセージ保存中における製品中の VBN，TBA valueおよび Mlcrofloraにおよぼ
す影響
ソーセージ保存中におけるAF-2の作用効果を明らかにするため， VBN， TBA valueおよび Microflora
について調査した結果， AF-2添加のものは無添加のものに比較し各実験項目とも低債を示しAF-2の作用
効果が認められた.すなわち
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SUMMARY 
The wiener sausage using pork loin (λif. longissimus dor si) was prepared according to the 
processing at cornrnercial plants， adjusting the cured rneat to pH 6.0 at the end of seasoning， and 
adding AF-2 (antiseptic) in the concentration of 5 pprn. An experiment on the storage of wiener 
sausage at 100C was carried out for a period of 4 weeks， the behavior of AF-2 in the sausage during 
the storage， and the influence of the residues of drug on the volatile basic nitrogen (VBN)， TBA 
value， and rnicroflora in the product， were investigated in order to get fixed data on the effect of 
AF-2 as a preservative for the sausage. 
The results obtained were as follows: 
1. The resほualconcentratωn of AF-2 in the sausage were: 46.76% of the original amount， just 
after preparation; 27.20% after the storage for a week; and 20.20% after the storage for 4 
weeks. 
2. The effect of AF-2 as a preservative for the sausage during the storage for 4 weeks at lQoC could 
be observed on the VBN， TBA value， and microflora in the product. 
